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Cocogurt adalah santan yang difermentasikan dengan bakteri tertentu (bakteri 
probiotik streptococcus dan bakteri probiotik lactobaccillus) sehingga menghasilkan rasa 
asam dan aroma yang khas. Cocogurt mempunyai karakteristik yang agak kental sampai 
kental dengan konsistensi yang homogen akibat dari penggumpalan protein (kasein) karena 
asam organik yang dihasilkan oleh kultur starter. Flavor khas cocogurt disebabkan karena 
asam laktat dan sisa-sisa asetaldehida, diasetil, asam asetat dan bahan-bahan mudah 
menguap lainnya yang dihasilkan oleh fermentasi bakteri asam laktat. 
Pembuatan cocogurt dengan bahan dasar santan kelapa setengah tua ini melalui 
dua tahapan proses yaitu pembuatan santan kelapa dan fermentasi cocogurt. Proses 
pembuatan santan kelapa yaitu memilih kelapa dengan tingkat kematangan setengah tua. 
Proses fermentasi mengubah glukosa menjadi asam laktat dengan bantuan bakteri 
Lactobacillus sp. dan Streptococcus sp. Yang terkandung di dalam plain yogurt. 
Penelitian optimasi pembuatan cocogurt dengan bantuan mikroba dalam plain 
yoghurt (Lactobacillus sp. dan Streptococcus sp.) menggunakan fermentor ini ada dua 
variable berubah. Variabel yang pertama adalah pengaruh penambahan potongan buah 
mangga terhadap kadar asam laktat yang dihasilkan dan variabel kedua adalah pengaruh 
penambahan kadar sukrosa.  
Parameter yang diukur adalah derajat keasaman (pH), konsentrasi asam laktat 
dengan metote titrasi, dan uji organoleptik. Pada percobaan 1, penambahan potongan buah 
mangga setelah fermentasi diperoleh kadar asam laktat tertinggi adalah pada variabel 
sukrosa 10% b/v didapatkan kadar asam laktat 4,33%. Percobaan 2 dengan penambahan 
potongan buah mangga sebelum fermentasi, hasil yang terbaik diperoleh dari variabel 
sukrosa 10% b/v terdapat kandungan asam laktat sebesar 3,68%. Kadar asam laktat yang 
dihasilkan sudah sesuai dengan SNI yoghurt SNI-01-2891-1992 yaitu sebesar 0,5%-5%. 
Uji organoleptik meliputi rasa, aroma, kekentalan dan warna. Hasil uji organoleptik 
yang terbaik adalah pada variabel 2 penambahan potongan buah mangga setelah fermentasi 
dan variasi sukrosa 10%b/v. Cocogurt yang dihasilkan asam manis, bau khas yogurt dan 
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1.1 Latar Belakang Masalah 
Masyarakat Indonesia telah banyak mengenal berbagai macam komoditi 
pertanian, salah satunya adalah komoditi hasil perkebunan yaitu tanaman kelapa. 
Kelapa merupakan tanaman perkebunan yang sangat serbaguna, karena dari 
daging, air kelapa, sabut, tempurung serta batang semuanya dapat digunakan. 
Bagian yang sangat berperan penting dalam pemenuhan kebutuhan akan pangan 
yaitu bagian daging buah kelapa, karena pada daging buah tersebut merupakan 
sumber minyak dan lemak, sumber protein, karbohidrat serta mengandung vitamin B 
dan vitamin C (Amrida, 2011). Produksi buah kelapa di Indonesia rata-rata per tahun 
14,5 milyar butir, sedangkan total hasil samping yang dapat diperoleh yaitu air 
kelapa 3,5 juta ton, tempurung 0,7 juta ton, serat sabut 1,7 juta ton, dan serbuk 
sabut (gabus) 3,1 juta ton. Namun demikian, produktivitas tanaman kelapa di 
Indonesia masih rendah yaitu sekitar 50% dari potensi produksinya sehingga produk 
olahan dari  kelapa yang dapat dihasilkan juga ikut rendah (Kementrian Pertanian, 
2012).  
Pengolahan kelapa menjadi santan sebagian besar masih dilakukan secara 
sederhana pada skala rumah tangga. Cara tersebut dianggap kurang praktis karena 
memakan banyak waktu dan tenaga, terutama jika diperlukan dalam jumlah besar. 
Santan segar secara almiah mudah sekali rusak, dan hanya bertahan selama 24 
 
 
jam. Tingginya kandungan air, protein dan lemak merupakan media yang baik bagi 
pertumbuhan mikroba. Untuk mempertinggi umur simpannya, atau untuk keperluan 
yang lebih luas (misalnya untuk ekspor) dan agar lebih praktis diperlukan cara 
pengolahan santan yang tepat (Rizki kurnia, 2012). Salah satu alternatif pengolahan 
santan untuk mempertinggi umur simpan yaitu yogurt. 
Yoghurt adalah susu pasteurisasi yang difermentasikan dengan bakteri 
tertentu (bakteri probiotik streptococcus dan bakteri probiotik lactobaccillus) 
sehingga menghasilkan rasa asam dan aroma yang khas. Yogurt mempunyai 
karakteristik yang agak kental sampai kental dengan konsistensi yang homogen 
akibat dari penggumpalan protein (kasein) karena asam organik yang dihasilkan 
oleh kultur starter. Flavor khas yogurt disebabkan karena asam laktat dan sisa-sisa 
asetaldehida, diasetil, asam asetat dan bahan-bahan mudah menguap lainnya yang 
dihasilkan oleh fermentasi bakteri asam laktat (ohio, 2012).   
Kemiripan sifat dan karakteristik santan kelapa dengan susu dapat 
menggantikan peranan susu dalam pengolahan minuman berasa susu, susu kental 
manis dan minuman asam seperti yogurt. Santan kelapa dapat dijadikan minuman 
fermentasi (cocogurt) karena memiliki kandungan karbohidrat yang berupa sukrosa, 
fruktosa, dan glukosa yang dapat difermentasi oleh L. bulgaricus dan S. 
thermophilus menjadi senyawa-senyawa asam organik.   
 
1.2 Perumusan Masalah 
Kelapa memiliki berbagai macam kegunaan baik untuk industri pangan 
maupun non pangan. Produk utama kelapa yang telah dikembangkan berupa daging 
 
 
buah yang dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan kopra dan minyak kelapa. 
Kelapa dan produk olahannya telah menjadi komoditi yang penting dimana 
permintaan pasarnya diperkirakan akan terus meningkat dari waktu ke waktu sejalan 
dengan kebutuhan dan pertumbuhan penduduk.  
Santan kelapa adalah cairan putih kental yang dihasilkan dari buah kelapa 
yang diparut dan kemudian diperas bersama air. Santan digunakan sebagai perasa 
yang membuat masakan menjadi gurih (Wikipedia, 2008). Peran santan dalam 
industri makanan sangat penting baik sebagai sumber gizi, penambahan aroma, cita 
rasa, flavor dan perbaikan tekstur bahan pangan hasil olahan. Santan banyak 
dipakai untuk pembuatan masakan misalnya rendang, sayur lodeh, kolak, kari, opor, 
nasi uduk, dan sebagainya (Rizki Kurnia, 2012). Masyarakat Indonesia umumnya 
menggunakan santan kelapa sebagai bahan tambahan pada masakan sehari-hari, 
padahal santan kelapa dapat dikonsumsi dalam bentuk murni. Hal ini mengingat 
santan kelapa memiliki banyak nutrisi yang baik untuk kesehatan manusia, terutama 
kandungan protein, mineral, dan vitamin.  
Pada metode pembuatan cocogurt secara tradisional ada beberapa 
masalah yang seringkali menjadi penghambat dalam peningkatan produksi, salah 
satunya adalah kandungan asam laktat yang dihasilkan selama fase fermentasi tidak 
dapat dikendalikan. Hal ini dapat ditangani dengan pengendalian suhu inkubasi 
sehingga laju sintesis asam laktat dan lama inkubasi dapat diprediksi sebelumnya 
(Direktorat Lingkungan Hidup, 2012). Penggunaan inkubator dapat menghasilkan 
kualitas yoghurt yang dihasilkan lebih seragam.  
 
 
Pembuatan cocogurt dapat meningkatan peluang pasar terhadap produk 
santan dapat dilakukan dengan penganekaragaman (diversifikasi) produk yaitu 
dengan mengolahnya menjadi cocugurt. Namun, cocogurt tidak terlalu banyak 
dikenal masyarakat karena rasanya yang kurang menarik. Dalam pembuatan 
cocogurt sangat penting peran alat fermentor (inkubator) untuk menjaga suhu 
optimal yang berkisar 40-45oC agar terjaga dari lingkungan yang tidak kondusif. 
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